مكتبة الأحة 
15-7 زنقة اإهام القسطني. اأحيات - الحار البيضاء 


الحانف :88 31.4 022 - 44 0 4و 22ن 


اک < 59 66 30 022 
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4 - طريزيي بالفسثق 20 - حلوى بكريمة التيراميسو 
6 = باقاروا بالا جاص 2 - حلوى بكريمة الزبدة 

8 - هوري ټوار 24 - حلوی أبیرا 

0 لی ب وا 6 مارت پاق 

2 - حلوی پالکیوی 28 - ملقوف بالفريز 

i — 4‏ 30 - ملفوف بالشگلاط 

16 - حلری بالفواکه 2 - ميل قائ بړالیني 


8 - جلو بالجبن والفواكه المسلة 34 - میل قاي بېسگویت صابلي 


2 4 
36 - صابلي بكريمة البرتقال 
38 - شارلوط پالشگااط 
40 - شارلوط بالفریز 
4 - قلب بشلاث أنواع الشكلاط 
44 - لوئ بالجين والشريز 
46 - حلوی باللوز والكركاع 


48 - حلوی بالشکلاط والمشماش 


‌ 
1 
aA FY‏ کک ف 
50 - طرطة بالشكااط والفرهبواز 
52 - طرطة يالليمون الحامض والشكلاط 


54 - طرطة الإجاص واللوز 


56 - طرطة بالغواکه 

58 - بسگویت السافوا - عجن جینواز 
60 - كريم باتسيير - كريمة الشانتيي 
62 - كريمة الزبدة (1) - كريمة الزيدة (2) 


فریزیي بالفستق ۴٣۵16١‏ 


المقتادير: 
سکوی الجینواز 
200 م گریم باتسیبر 
بالıdتğ Pistalhê‏ 
0 غ كريسة الزبدة 
500 غ شریر 


السيرو؛ 
50ا 

50 غ گر سنیدة 
للتزيين: 

00 م مرب 

50 غ شگااط اسود 


1 ورقة جیااترن 


طريقة التحضير 

# س كصرولة قوق النار حطر السيرو, 

# تقطم الجينواز دواكربالأطار الذي ستحضر ليه الحلوش. 

٭ خط گريم باتسيير مع كريمة الزيدة لنحممل على گريم موسلين . 

٭ يفسل القريز ويقطم شرائح على اطول 

# سه كصسرولة طوف الثار بسحن المربىء ثبلل ورقة جيلاشيب حتى تلن 
قم تضاف إلبه مع التحريك حت تشوب. 

# توق مصسنيحة مفحلاة بالورق الألمنيوم تصفف القوالب الضردية يوضم 
بدا لها قطعة جيلواز؛ قى بالسيره 

# تسف شرالح الفريز ب الجائب الداخلي لللإطار ثم تملا بكريمة 
الموسلين وقطع الفريز تفلي بقطمة بسكريث الجينوازيسب فرقها 
المربى ثم تدخل للثلاجة لثبرد 

# يوع الشكاذط المذوب ب جيب حلواقي من ورق السيلقيريزي ثم 


يزين په وجه الحلوی. 


بافاروا بالإجاص 


طريقة التحضير 

# يقشرالإجاس ويطحن 

۾ توضم آوراق جیلاتين سے الماء البارد حتى تصبع رخوة. 

# تطرب القفدة الطرية 

چ يطرب أصفقر البيض مع السكر حى يصبح لوته بیش نضيف إليه 
الحليب المفلى وبوضع الكل قوق نار هادئة مع التحريك حتى يتخشر 
الخليط هكذا تحصل على كريمة إنجليزية 

# تصفى أوراق جيالاتون وتذوب ب الكريمة الإنجليزية وهي ساخنة 
تحرك ترد قلیالا. 

# ضيف الإجامن اللطحون للكريمة الإنجليزية كم القشدة الطرية 
هکدا تحضل علی بفروا پالإ جاص . 

# يقطع بسکويت الجينواز بقوالب حلوى فردية. يوضع وسط کل قالب 
قطعة بسكريت» تما بالبفروا وتدخل للثلاجة حتى قبرد.. 

# يشدم البضروا مزين بالقرقة, الأجاص والفريز 

مالا حظة: 

يمكن استعمال قالب حلوف كير غوض القوالب الفردية۔- 


المقادير: 

3 مربعات (20×20) 
بسکریت چینواز 
بالشکلاط 

20 سل دة ريد 
50 غ سر صقیل 

0 غ حب الملوك دون 
نوی 


10 سل سیرو 


موس با لشکلڈ ظط 


200 غ شکلاط اسود 
1 ورغة جیلاتین 
2 صقر البيشن 


2 أبيض البيشض 


للتريين؛ 


شکلاط محگوكف 


طر ية اله 
# تظرب القشدة الطرية مع السكر الصقيل 

# توضع الجيلاتين ے طليل سن الماء البارد حتى تلبن. 

# يطرب ابيص البيض حتى بصسيح كالظج. 

# بذوب الشكلاط الأسود ے حمام سريم بزال من قوق النار تضاف 
إليه الجيلاتين مع التحريك ثم أصفر البيض وابيض البيض الطرب 
ويخط الكل للحصول على موس الشكلاط. 

# بوخد إطار مريع (20×20) ترضع هيه القعلعة الأولی من بسگریت 
الجيتواز؛ تسق بالسيرووتزين بموس الشكلاط ثم تفطي بالقطعة 


الانية سن بسكويت الجينواز. التي تسشى بالسيرو ثم تزين بالقشدة 


الطرية وحب ملوك وتقطى بالقطعة القالثة من بسكويت الجينواز التي 


| تزين بالقشدة المطربة وتدخل اللخلاجة لتبرد . 


# تخر الحلوى سى الاذجة وتزين بالشگاذط المحكوك. 


المقاديز: 
پسگویت جینراز 
00 غ فرمبواز 

4 اضفر البيضن 
125 م سکر سنيدة 
5 سل حلیب 

0 سل قشدة طرية 
5 اوراف جیلاتین 


للتزيين: 


5 سل قشدة طرية 
مطربة 
وار 
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حلوی بموس فغمبواز 
Framboisier‏ 


| طريقة التحضير 

٭ توحص جیاددیں چ آلاء البارد کی تضبح رخود 

# طحن الضرمبواز ويصفی و تحنفظ ب ل2 سل من عصيره. 

# يطرب أصفر البيض مم السكر حتى يصيح لوته أبيض يضاف إليه 
الحليب المقلى ويوضع الكل قوق النار مع التحريك حتى تتخئر الكريمة 
ونحضل على كريمة إتجليزية۔ نضيف إليها الجيلائين عع التحريك 
حتی تذوب تترك تبرد ثم نضيق عصير الفرمبواز. 

٭ تطرب القشدة الظطرية وتضاف إلى الكريمة مع التحريك للحصول 
على موس الفرمبواز 

# تقطع الجيتواز دوائر بالإطار الذي ستحصر فيه الحلوى: 


# تضع دائرة الجينواز ے اسقل الإطار ثم يصب فرقها اموس القرميواز- 


تدخل لٹلاجة حتی تبرد. 


# يزين وجه الحلوى بالقثدة الطرية العطلربة وحبات القرمبواز. 
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حلوی بالکیوي 


| طريقة التحضير 


# طحن اللشمش حتی تحصل علی کرلی کناناهت. 


ثوضمع أوراق الجيلاتين بل قليل من الماء البارد حتى تلين. 


. 


# يطرب أصشر البيض هع السكر م تضيف الحليب المغلى ويعاد الكل 
| قوق الثار مع التحرياك حثى تحصل علي كرنمة اتحانزية تضيف إلبيا 
أوراق الجيلاتين مع التحريك حتى تذوب وتتوك جاتبا حتی تبرد۔ 

# نيت كولي المشمش إلى الكريمة ثم القشدة المطرية. 

يتح بستويب الجيدواز دواز يالاطار اددي سنحضر فيه الحلوي. 
# توضع قطعة البسكويت ل أسفل الإطار شم يملا بالكريمة تدخل 
الحلوى الللاجة لتبرد 

# شزال الخحلوى من الإطار وتزين بد وائر الكيوي واللوز المحمرء 


حلوة بالفریز 


المقادير : طريةة التحضير؛ 

قطعة جينواز بالشكلاط | 4 يطحن الفريز مع اكز لتحمنل على عصير + 

قطعة جینواز باللوز ۾ توضع آوراق الجیلاتین 4 الماء البارد حثیى لبن ثم تذوب ك 2 
0غ ریز مالاق كبيرة من الماء۔ 

0 غ جين بيش # تطرب القشدة الطرية 

20 سل فشدة طرية # يطرب الجين الأبيض هح عصير الفريز لضيف إليه أوراق 
100 کر ستقیل الجيادتين المذوبة والقشدة امطرية بخلط الكل جيدا حى لحمل 
2# آوراق جیادتیت علي کريمة. 

3ملاعق كبيرة مربي _ | # يليس اطار مريع بقطعة الجينواز بالشكلاطه تسقى بعضير 


10 سل عصير البرتقال | البرتقال وتقطى بنصت كمية الكريمة. نضح فوفها قطمة الجينواز 
باللوز طبفة رقيقة من المربى وياقي الكريمة. 

للدزييت: # يطحن المربى ويصفى ثم نضيف ورفة الجياذتين المذاية. ويصب 

3 ملاعق كبيرة مریۍ وق الحلوى قم قدخل للثلاجة حتى تيرد لمدة ساعتين. 

حب الوك 


1 ورقة جیاتن 
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حلوی بالفواکه NM,‏ 


مقاديراليسكويت؛ | طريقة التحضير أ | - E‏ 


کیل کرو وار # تطلط الكريم اسي سم بودرة:اللوز نيت إليها القخدة 1 
)28 *23 [ 
0 غ کریم باتسییر 
0 غ بودرة اللوز 


الطرية الطربة. 
# يلبس قالب تيك مستطيل الشکل يبسکويت الجیئواز فن 
الجوائب الثلات. يملا بقليل من الكريمة. صف فوشيا شلعم 


الكيوي. تفطى بالگريمة ثم يصفت الفريز نشيف الكريعة م 


10 سل قتدة طظرية 


2 حبات یوی 
7 اتصاف المشمش التي تفط بالكريمة وخطعة الجينواز تدخل 
OE‏ 
E0‏ اللوي للثلاجة نة اعة 
0 غ مهش 


# تقطم الحلوى قطمع فريدية . 


ملا حظة: 


= يقطع مستطيل الجينواز إلى أريع حصص بقيأس قالب الكيك. 


1é 


پسنگویت جیٹوازهتسم 
بااجواعین 

00ع جين ابض 
ا5 غ لوز محمر 
وصهرمش 

50 غ سکر صقيل 
50 غ فواكه مسسلة 
متتطعة 

20 غ ششرة يرتقال 
مسلة مقطعة 

20 غ مشمش ابی 
تطح 

5 سل قشدة طرية 


سك كصرولة يذوب سكر سئيدة ب الماء وبترلك الكل شرق النار حتى 
الغليان قم بترا ليبرد 


, - 
رد 


٭ پقطع بسکویت الجینواز على شکل دواثر. 

۾ بخلط الجبن الأبيض هع السكر الصقيل ثم نضيف إليه القواكه. 
ششرة البرتقال؛ المشمش الباہس اللو يخلط الكل جيدا ثم نضيف 
القشدة الطرية المطرية. 

۾ تأخد كالب الحلرى يوشع ك أسفله قطبة بسكويت الجيغواز 
تسقی بالسیروو ثم يعلڈ بخليط الجن ثم يعطى بقظعة مسن كوي 
الجينواز: يدخل القالب للثلاحة. 


# يطعن المريى. يصضى ثم يزين به وجه اللو قبل التقديم 


| ملا حظه 


- بمكن عدم استعمال القشدة الظرية. 
- يسكويت الجينواز يقطع بالقالب الذي سيحضر فيه الحلوى. 


حلوى بكريمة التيراميسو 


المقادير: 
بسگویت جیواز 
مالاعق بيرة من 
القهوة 

2 سل كريمة إنجلیزبة 
0 م جین ماسکریون 
Mascarpone‏ 
20 غ سكر صقل 

2 ملاعق كبيرة قشدة 
طرية مطرية 
للتريين: 

يودرة الگاگاو 


قطم الشكلاطل 


ا 


20 


طريقة التحضير 

# يظرب الجين مع السكر الصقيل خضاف إليه الكريمة الإنجليزية 
والشخ دة شريد ابول على ريمت قيرانيسو. 

# تقطع الجینواز دواٹر. 

4 قوضع عة بسكويت الجينواز 4 الإطار تسقى بالقهوة ثم يملا 
الإطار بكريمة التيراميسو. وتفطى بقطعة ثانية من بسكويت جيتواز 
التي تسقي يدورها بالقهوة . وتد حل الحلوة للمجمد. 


# يزين وجه الحلوى ببودرة الكاكاو واقجوانب بقطع الشكلاط 


بسکوپت جیتواز 
لادا م كريمة الزيدة 
0 غ برالیشي 

10 سل سیرو 


عجن اللو عاة۴ 
d'amande‏ 
هلون اخضر 


50 غ فوتدو نابيش 
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يفجن شين الور مع قليل من الملون حتى تخضصل على اللون المرغوب 
فيه. ترش طاولة بقليل سن الفضشا ويمدد فوفها عجي اللوز. 
يقطم سويت الجيئواز دواتروتطرب كريمة الزيدة مع البراليني. 
۾ تاخد طخلعة بسكب يت تصقى بالسيرو» تفط بكريمة الريك ترشع 
فوقها قملفة آخری عن البسکویت تسشی پدورها بالسیرووتغطی 
بالكريمة وقطعة بسكويت الجيتواز. 
تفطى الحلو كلها بطابةة رقيقة من كريمة الزبدة تم عجين اللو 
یسن الفوندون ے4 حمام سريم يصب 4 جیب علوائي ویزین يه 


وجه الحلوي. 


3 مربسات (20×20) 
بسکویت جینواز 


00 غ قشبة طرية 
90 غ سكر سنيدة 
12 سل ماء 

50 غ بودرة الکاکاو 


3 اوراق جیلاتین 
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فم فة ال کے 
۾ نذوب الشكلاط ے حمام هريم كم ضيف إليه القشدة الطرية مع 
التحريك للحصول غلى كريمة الكذاش. 

۾ ترشع أوراق الجبلاتيت 2 الماء حتى تلبن ويحتفظ بها : 


۾ ے كصرولة وق الثار تورضم الشدة وال 


ثیاۃ والاء پخلمل 
الكل وبترك حتى الظيان: 

# تضاف إليها بودرة الكاكاو المغريلة وأوراق الجيلاتين مع الكحربك إلى 
أن تدمج كل المناسرللحصول على كلاصاج. 

# تؤخد قطعة يسكويت الجينواز توضع ب إطار مربع توضخ طوقيا 


طبقة كريمة الزبدة تفط بالقطمة الثانية للبسكويت ثم تصب فوقها 
| 


| قريمة الكثاش وتغطى بالقمطلعة الثالثة ثم تدخل الحلوى للمجمد لمدة 
سباعة. 
۾ تخرج الحلوى من الجمد توضع قوق شبكة الحلوى ويصب غوقها 
الكلأصاج تدخل للتلاجة حتى قبرد 


ê‏ تقظة الحلوي قطع قردية. 


علفوف بالفستفق 


مقادير العجين؛ | طريقة التحضير: 
بسگویت السافوا # ناخد قطمة البسكويت تذهن بالريى وتضع هويا 4ر3 كمية 
00 غ کریمة باتسییو الكريم باتسيير ثم يلف البسكوي المحشي الحضول على ملفرف. 
الفستق Pista‏ يذهن وجه اللفوف يباقي كمية الكريم باتسيير القبقية ويزين 
0 غ هری خپ بالفستق المطلحون وحبات حب اللولد 
أشلولف أ 

| ملاحظة: 
للتزيين: -يمكن أن يعو الفستق ببودرة اللوز مغ قلبل من اللون الغدائي: 
فستق دون 
حب الللولك 
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00 غ کریم پاسییر 
50 غ كريمة الزبدة 
50 غ فریز 

هليل من السيرو 
ښسکوپت ساقوا 
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ظطريقة التجحضير : 


| 4 دما يحرج البسويث ساهوا من الفرن برش بالسئيدة ذزيل له 


الورق السيلشيريزي تقطع جوانبه سكين حاد م يلف حول نقسه, 

4 تعطرب الكريم باتسسير مغ كريمة الزبدة حتى ينسجما هذا 
نسسل سلی کریمة موسلان. 

# نآخد البسگوي يفرد (پبسط) شم يسشى بقليل من السيروء يذهن 
بكريمة الموسلين ويرين بالفريز المقطم. يعاد لف البسكويت المحشي 
شكذا نمصل على ملفوف بالفريزيوضع ع3 الثلاجة حتی يبرد : 

# عفد التقديم پزين اللغوف بالسكر سنيدة وخطع الفريز ويعدم على 
شكل حصص قردية. 


سیت تزا متم 
يالحوامشض 

300 غ شکاڈمل اسود 
20 سل #شدة طرية 

100 م قشرة برقال 


معسلة 


3 


تقطع قشرة البرثقال المعسلة مريعات صقيرة. 

يذوب الشكلاط ‏ حمام ريم 

تضاف الفشدة الطرية إلى الشكلاط مم التحريك حتى ينسجما 
تضاف إليهم هقرة البرحقال 

تاخد قطعة جينواز تذهن ب 3/4 كمية الشكلاط وحلف حول 


تاخد كمية الشكلاط المتبقية 


ين په اللغوف عع إعطاثه إشكال 
زخرقية بالشوكة. 


يوشم اللفرف 4 القلاجة حت يبرد شم يزين بشرائح مشرد 
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باتسییر 


غيخة معظاة بانورق السيا 


يوضع فرق الكريمة الم 


ستطيا 


ل الثاني من | 


غيريزي يھ 
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 # |‏ إتاء تطرب الزيدة مع السكر بائيد إلى أن نحصلا عى كريمة 


يضاف إليها البيسنة: الملمح: الدقبق د الكاكاو بخلط الكل 


تحضصل على غ منسححم يلف المجذن س البال[ستيك الفد اتی ويسخل 


للثلاجة لدة 30 دهبقة. 


٭ يصفف البسگويت فرق صفيحة مغطاة بو 


ى درجة حرارة 180 دة 15 دقيقة. 


# يوضع البسكويت يبرد قوق شبكة الحلرى 
رب ال وال 


على كريمة الشانتيي. 


ونضيت إليها السكر الصقبل هدا تحصل 


يقطعة تانبة من البسكويت تين هي كذلك بالشافتيي والضراكه آما 


القطعة الثالثة تزين بسكر الصقيل تقط. 


البرتقال غحكوكة 
ملفقة صفيرة شگرة 


الحامكن محكركة 


۾ بے إناء تطرب الزبدة مع السكر باليد إلى أن نحصل عى كريمة 
نضيف إليها بيضةء الدفيق املع يخلط الكل جيدا حتى تحصل على 
عجين ملسجم يلف بك البلاستيك لغدائي ويدخل للثلاجة دة 30 
دهیقا. 

۾ فرق طاولة مرشوشة بالدقيق بمدد المجين ثم بقطمع ستة دواثر مشتفة 
قطرها 11 سم. تصفف فوق صقيحة مفطاة بالورق السيلفيريزي 
وقدخل لمرن مسن عن درجة خرارة "180 لدة 15 ذقيقة 

# يطرب أصقر البيض مع السكر حتى يضبع لونه أبيض تضيف إليه 
الئشاء عصير البرتقال عصير الحامض والقشرة المحكركة. 

# يصب الخليط ك كصرولة ويوضع هوق نار ستوسطة مع التحريكف 
حتى لحصل على كريمة مخكرة. تزال من طوق التار وتيف إليها 
التريدة وتترك برد جادباء 

# تطرب القشدة الطرية ونشيغها لكريمة البرتقال البازدة 

# يقضر البرتقال ويفصل كل فرع عن الأخر, 

۾ تاخد عظعة الب ريت يسنف فوقها بشكل داري قطلم البر تقال 


ويملا الوسط بكري 


رتقال ثم تفط بقطفة آخری من الیسگوبت 


تزين نبودوة الكاكاء 


300 غ لذ اسرد 
20 ر عكر سفيدة 
ہسگریت 

Biscuits û laaaall 
cuillêre 

2 بيات 

4# أبيض البيضن 

0 سل خایب 


قليل من السيرو أو 


U 
E 


ا 
اورا النطاع 
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شار لو ضا بالثكلاط 


طريقة التحضير 
# تقطم قطعة جينوازبنفس خباس القائب الذي سححضر فيه الشارلوط 


لم ارط م ما3 ااجراواز ل ال الثالب وتسفف 4 جوائبة ب ريت 


الملعقة بعدما تقطس ب2 عصيرالبرتقال أو صيرر. 

# يذوب الشكلاط ے حمام مريع ويضاف إليه الحليب المغلى مع 
التحريك ثم نشيف أصفر البيض. 

# يطرب أببض البيض حتى يصبع كاللج يضاف إليه السكر. 


# تضيف اييض البيض إلى كريمة الشكلاط برقق للحصول على 
قشدة الشكلاط موس الشكادط). 


# بخلط التوت مح هوس الشكلاط ويملا الإطاريالخليط تورضضم 


الشارلوط نے آلثلاجة دة 12 ساعة: 


يزال إطار الحلوى برفق وتزين الشارلوط بالتوت وأوراق النستاع. 
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توضعح آوراق الجیااتیت ے الماء البارد حتى تصبع رخوة. 

# يطحن الفريز 

# يطرب الجين الأبيض مع السكر الصقيل تضيف السكر الفنيا: 
الحليب: الفريزوالقشدة الملرية المطرية. 

# توب الجيااتين ك 3 سلاعق من الماء الساخن وتضيغها إلى حليط 
الجان: 

# يصقف البسكويت ب إطار حلوى ثم يملا الإطار بالخليط ريدخل 
للقلاجة حتی برد . 


# تطرب القشدة الطرية ويزين بها وجه الشارلوط فع حبأت الضريز. 


قلب بثلاث أنواع الشكلاد 


3 آوراق چیلاتین 
0 غ شکلاط اسود 
80ع شكااط بالجلیب 


80 غ شکلاط ابیضن 


للتزيين: 
ششدة طرية 


بودرة الكاكاو 
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طريةقة التحضير 

# يمجن البسكويت المطحون باتزيدة المذوبة ويلبس به قالب الحلوى ثم 
يدخل لثلاحة لمدة 30 دقيقة. 

تطرب القشدة الطرية وتقصم لات حصصس. 

# تطروت الج الأنيطب فع السكر ويقسم شلات حصضص. 

# یدوب الشکاذط کل نوع على حدة ے حمام مریم 

# تذوب كل ورقة جيلاتين مع قليل من الماء لوحدهاء 

# ناخد حصة من الجين نصيف اليها توح واحد من الشكلامل ورقة 
جيااتان وحضة قن القشدة الظربة. 

# يحرج قالب الحلرى من الثلاجة ويملابا لخليط تم يعاد للثلاجة دة 
30 دقيقة. 

# نكرو تفس العملية هع باقي توا الشكاذط. 

# للتزيين نطرب القشدة الطرية مع بودرة الكاكار ويزين بها وجه 


الجلو. 


مقادیرالبسکویت: 
250 غ بسگویت مطحون 
0 غ زبدة مذوية 
تة قرقة 


مقادير الحشو: 
0 غ جن ابیض 
4# بيضات 

150 غ سکر صقیل 


للتزيين: 

20 سل قشدة طرية 
نكية الفنيلا 

50 غ سکر صقيل 
هری 


حلوى بالجبت والفریز 


طريقة التحضير 

« تخلط النسكودت مع شصة القر فة نضعف النه الرندة المذونة بخلط 
الكل جيدا. 

# بلس فالب حلوی دائري مغظطی بالورق السیلفیریزي بالپسکریٹ 
المظحون ويدخل للفاكجة دة 30 دكرعة 

# يطرب الجبن مع السكر الصقيل حتى يصبح املس ثم بدا بإشافة 


البيض واحدة تلوى الأخرى مع التطريب حتى تنجم جميع المناسر. 


| # يصب الخليط 4 قالب الحلوى اللبس بالبسكريت ثم يدخل للفرن 
المسخن على درجة حرارة ”180 دة 50 دقيقة 

# ايخ البس كرت من الفزن ويكراك يبرد . 

# كطرب القفدة انطرية مح شارات هن هة اهتيار وسكي 
الصفل. 


# يزين وجه الحلوى بالقشدة المطرية وقطع القريز وتقدم باردة. 


ملا حظة: 
- نستعمل قالب داتری ذو شمر متحرك. 


5 غ زېدة 

15 سل قشدة طرية 
5 غ دقین 

80 غ سكر صعيل 
کیس خميرة کیماویة 
قيصة ملح 


بيطة 


0 غ رساخ 
50 غ لوز مهرعش 
25 غ سنيدة 
عاقة كبيرة قيوة 


سريغة القزيان 


| 
أ 


# بخلط اللوز. الكركاع؛ السليدة والقهوة بحتفظ بهم جائبا؛ 
# يغريل النقيق سم الشميرة والملح؛ 


4 إناء تطرب الزيدة مع السكر الصقيل حتى تحصل على كريمة 
يضاف إليها القشدة الطرية: البيضة والدقيق بخلط الكل جيدا 


| ختى يصبح المجين منسجماء 


سے قالب حلوۍ دائری قطره 20 سم مدهون بالزيدة ومرشوش 
بالدقيق صب صف كمية المجين ثم تزين بنصف كمية خليد 
اللوزثم تفطى بالنصت الباقى للمجين الذي يزين بدوره بباقي خليط 
اللوز: 

تدخل الحلوى لفرن فسخ على درجة حرارة “180 دة 40 


3 


3 شات 
5 غ شکللاط اسو 


10 سل عسل 

10 سل قشدة طرية 
5 ع لوز مهرمش 
50 غ دقيق 


0 غ سئيدة 
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۾ پذوب ال الاما ا مام ريم 

6 يبطرب أصفر البيض مع المسل بالطراب الكهربائي حتى بصيجح أونة 
أبيض نضيت إليه الشكلإط الققدة الطرية اللوز والدشق. 

٭ يطرب أبيض البيض حتى يصبح كالح ثم تضيشه للعجين. 

۾ بسب العجين 4 قالب حلوى مذعون بالزيدة ورشوش بالدهيق 

4 تدخل الحلوى لرن مسخن على درجة حرارة 180° دة 40 
دقيقة. 

# تذوب الزبدة مع العسل ويغسل فيها المشماش مع الحضاظ على 
شکله. 

# تحرج الحلوى من الفرن تم تزين بالمشمش المعسل. 

# يحضر الكاميل بوضع السكر بے كصرولة فرق التار حتى يصبح لوذه 
ذضبي 

بز به وجه الحلوف وذللد يوضم اطوط حن الكراحيل عرق 


00 غ شکادط آسود 
5 سل قشدة ظریة 
0 غ لوز محمر وعهرمش 


200 غ 


Fra boisêjl خم‎ 


0 ەرو 
200 غ 
Fram boisêjlak‏ 


سناع 


Framıboi8êjIgaخ‎ 
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إثاء تطرب الزبدة مع السكر باليد حتى تحصل على كريمة 


نضيف إليها البيضة واملع يجمع الكل بالدقيقي حتى تحصل على 
چين ده الشداتي ويد حل الثلحجة دة 30 


يذوب الشكلاط 2 حمام مريع ثم ضيف اليه الث 
هع الات ریاف عت جم مع الشكلاط قم ضيف الور 

يخرج العجين سن الثلاجة ريمدد قوق طاولة مرشوشة بالدقيق 
تم تماد به قوالب الطرطات الفردية تقب بالشوكة وتدخل لضرن 
مسخن على درجة حرارة "180 لمدة 20 دقيقة. 

يصفف الفرمبوازج الطرطات ثم تماذ يالكناش 


تقدم الطرطات باردة مزينة بالفرمبواؤ والنعناعء 


رة يلاوت الات واا 


كريمة الگناش: 
0 غ شکلاط اسو 
5 سل قشدة طرية 
للتريين: 

أوزاق التعتاع بالشغلاط 


قشرة ليمون الحامض 


گوگ 
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طريقة التحضير : 

٭ کے إتاء صرب الزيدة ضع المدكر باليد تى تحسل على كريسة 
نضيف إليها البيضة والح بجمع الكل بالدقيق حتى تحصل خلى 
عجص منسجمع يلف بے الباأستيك الغدائي ويدخل للتاذجة لدة 
30 دقيقة 

# يخرج العجين من الثلاجة ويمدد قوق طاولة مرشوشة بالدقبق 
ثم تماڈ به قوالب الطرطات القردية تقب بالشوكة وتدخل لقرن 
سنخ على درجة حرارة 1807 دة 20 دهيهة: 

۾ ب إثاء ضع النشاء السكر. قشرة ليمون الحامضءعصيرليمون 
الحاعض والماء يخلط الكل جيدا يشر الخليطل به كصرولة 
ويوضع وق ار معتدلة. 

# يترك آلخليط فوق النار سع التحريك حتى يصبح ثقيلڈ يضاف 
إليه البيض واحد فلو الأخرى مع التحريك: تزال الكصرولة من 
فوق النارتم تضيف الزيدة وتترك قبرد. 

# يوب الشكلاط بے حمام مريم تضيف إليه القشدة مع التحرراه 
حتى يتسجما ونحصل على كريمة الكناش. 

۾ تماد الطرطات يقليل من الكناش ثم كريمة الليمون الحامض. 
# يزين وجه الطرطة بقشرة الحامض المحكوكة واوراق 


الشكلادط 


مقادير العجان: 
00 غ دیق 
0 غ زبدة 

40 غ سکر صقیل 
فبصة ملح 


كريمة اللوز 

0 غ بودرة اللرز 
0 غ زبدة 

0 غ سر شيل 


50 غ سكرسنيدة 
50 ماد 
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| اا 0 
طرطة الإحاص واللوز 
ر2 4 1 ر 


طردةة التحضير: 
# ك إناء تطرب الزيدة مع السكر اليد حتى تحصل على كريمة 
تضبف إليفا البنضة واللع بجع الكل بالدقيق ختى تحضل عق 
عجين متسجم يلف ل اليلاستيك الغدائي ويدحل للثااجة لمدة 
30 دقيقة. 

# بك إناء تطرب الزيدة مع السكر باليد حتى تحصل على كريمة 
نضيف إليها البيضة ريودرة اللرز يخلط الكل جيدا. 

٭ يشر الإجاص يقسع إلى لصفي ثم عسل لدة 5 دقاتق ج 
السيروء يضقى ويقطح كل نصق إجاصة شرائح رشيغة. 

# تماالطرطات يكريمة اللوز وتزين بتصف إجاصة عقطعة. 
وتدخل لفرن مسكن على درجة حرارة 180 لدة 20 دقيقة. 


# عندما تنضج الطرطة يزين وجهها يالناباج. 


مقادير العجين: 


0 غ دقیق 


للتزيين؛ 
0 غ کریم باتسییر 


10 سل قشدة طرية 
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طرطة بالفواکه 


طريقة التحضير: 

# ب إناء تطرب الزيدة مع السكر باليد حتى نحصل على 

كريمة نشيف إليها البيضة والملح يجمع الكل بالدهيق حت 
تخل على عجرن سمجم يلت ج البلاستيك العدائي وينخل 
للثلاجة لدة 30 دقيقة 

# بخرج المجيل من الثلاحة ويمدد هوق طاولة مرشوشة بالدشين 
تم تماڈ به قرالب الطرطات الفردية تتقب بالشوكة وتدخل لفرن 
مسخن على درجة عرارة "180 لد 20 دقيقة: 

# تخلط الكريم باتسيير مع القشدة الطرية المظرية وتعلاً بها 
الطرطاث ثم تزين بالفواگة. 


# تذهن الغواكه بالتباج, 
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بسكويت السافوا 


طريقة التحضير؛ 

# يطرب البيض والستيدة بالطراب الكهربائي حتى نحضل على 
خليط أبيض مشاعة الحجم. 

# يخريل الدقيق مع اللح ويضاف لخليط البيض مع التحريك 
يملعقة خشبية من تحت الفوق. 

# يصب الخليط ي صفيحة مفطاة بورق السيلفيريزي طولها 
38 سم وعرشةا 28نم 

4 تدخل الضفيعة لفرن مسخن على درجة حرارة "180 لدة 
0 دقائق. 

# عندما بخرج البسكريت من الفرن يذزع عنه الورق 
السيلفيريزي وتقطع جوانبه پسگين حادء 


عجین جینواز 


المقادير؛ طريقة التحضير ؛ 


4 بیضبات ج إناء يطرب البيض مم السكر حتى نحصل على خلبط أبيض. 
120 خ سکر سنيدة # تضيف إليه الدقيق المغريل مع اللح بواسطة ملغقة خشبية مغ 
120 غ ديق التحريا من تحت الوق 
قبصة ملح # يصب المجين 4 صفيحة مغطاة بورق السيلفيريزى طولها 38 سم 
وعرضها 28 منم. 
# تدخَل الصفيحة لفرن مسخن على درجة حرارة 180° دة 15 


# عندما يخرج البسكويت من الفرن ينزح عنه الورق السياشيريزي 
وتقطع جوانبه بسگین حاد. 

ملا حظة: 

يمن أن يلسم الجيثواز بأشياء مختفة للحصول على: 

- جینواز بالشكلامل. تفربل 3 ملذعق كبيرة بودرة الكاكاو مع الدقيق 
- جينواز بالقهوة؛ تذوب 2 ملاعق كبيرة من القهرة السرسعة الذويان 
4 2 ملاعق كبيرة ماء وتضاف للبيض. 

- جينواز بالحرامض, تضاف مامقنين سن قشرة الحرامش إلى البيض 
المطرب هع السكر. 
- جینواز باللوز, تعوض 40 ع من الدقيق ب 40 غ من بودرة اللوز. 
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کریم باتسییر 


طريقة التحضير؛ 
# يفل الحليب. 
المهادير: 
يطرب أصقر البيضى هع العنيدة حتى يصبحلونة أبيض نضبف 
و سنل ق رة 


إاليه الدقيق والنشا ثم يصب علييم الحليب الساخن يخلط الكل 
E‏ 40 غ سکر صقیل 


« يعاد الخليط ضرق التارمع التحريك حتى تحصل على كريمة 


ملا حظة: 
المسصسول خلى كري باتسيير بالبیستاش] 

- يطحن 100 غ من البيستاش ويفلى مع الحليب ثم يسفقى 
الحليب قيل إضافته إلى البيضن. 

- يسن أت تستعمل روع الييستاش وائلون الأخضر 

- للحصوا على كزيم باتسيير بالكرميل نضيف ملعقة كبيرة 
کرمیل إلى کریم باتسییر 

- للحصول على كريم باتسيير بالقهوة تضيت 2 ملاعق كبيرة 
یرد 


كريمة الشانتيي 


طريشة التحضير : 
# تطرب القشدة الطرية مم إضافة سكر شيئا فقيثا مع التطربب 
للحصول على كريمة شانتيي. 
# يمكن أن تنسم كديمة الشائتيي سواء: 

- بإضافة روج آي فاكية مفضلة لدينا 

= بإضافة 2 ملاعق من بودرة الكاكاو مع السكر الصقيل 
اللحصرل على كريمة الشانثيي بالشكلاط. 
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المقاذيور: 

60 ۾ بيش البيش 
0 غ سر سنيدة 
187 غ زبدة 


2 ملاعق كبيرة ماء 
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كريمة الزبدة ( ١‏ كريهة الزبدة (2) 


طريةة التحضير؛ 
# ب كضرولة تضم السفيدة. الماء توضع الكصرولة شوق النار المقنادير: طريقة التحضير؛ 
متوسطة حت نحصل على سرو درجة حرارته 121 160 غ سر سنيدة # ب كسرولة يذوب السكر ي الماء و يترك الكل شوق النار يغلي 
# يطرب أبيض البيض حتى يصبع كالثلج تصب عليه السيرو 10 سل اء دة 10 دقائق۔ 
ساختا مع التطريب حتى تحصل على مورائغ 1 بيسنة # يطرب أسفر البيض. بيضة وروح الفاتيلا مم إإضافة السيرو 
وا تفي اوران عل اتري تة مح التعطلر ب عدا اتحخبل حل 2 أصفر البيض حتی تحصل علی خلیط أبیض عافد ثم نستمر چ التطریب حت 
كريمة الزيدة. 0 ع زيدة يبرد الخليط, ثم نضيق عليه قطع الزيدة عع التطريب حتى 
12 ماعقة صقيرة روح | نحصل على كريمة ملساء ومنسجمة. 
مل حظة: الفانيلا 
للحصوال على كريمة الزيدة يغ 
- الشكلاط نضيت 2 ملاعق كبيرة بودرة الكاكاو 
- القهوة نضيف 2 ملاعق كبيرة من القهوة 
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